Zavisnost kvalitete maslaca o suhoj tvari bez masti by unknown
taze, p ä će ispravno, paster izirani proizvodi uvi jek dava t i negativmu reakci ju 
na ak t ivnos t fosfataze. 
Po java reakt iv i ranja fosfataze nesumnj ivo postoji , a njen uzrok 'treba 
p rvens tveno t r až i t i u akt ivnost i posebnih g r u p a bakter i ja . Uvjeti pod koj ima 
m o ž e nastupiti: reaki ivaci ja n e s p a d a j u . u t emu ovog č lanka , ono n a s t u p takvih 
akt ivnost i b i t i će možda mnogo p u t a bolje 1 r azma t ra t i iz aspekta pokvarenos t i 
umjes to ispravnost i pasterizacije. 
Opisivanjem napr i jed iznesene j ednos tavne p robe n a d a m se da sam p r a k ­
t ičnom ml jeka r skom s t ručn jaku nia lak nač in omogućio k o n t r o l u pasterizacije. 
Svrha pasterizaci je mli jeka nijie siatmo udovol javanje san i t a rn im propis ima 
već postizanje kval i te tnih mlječnih proizvoda, a to j e n a karaju cilj svake 
kontrole . 
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Zav isnost kvalitete m a s l a c a o suhoj tvari bez masti 
Sauno j e malo- ml jekara ko je su dosad pokazale i n t e r e s da us tanovl javaju 
s u h u t va r bez mas t i kod vlast i te proizvodnje maslaca, iako- to svak i proizvo­
đač maslaca n e može podcijeniti . 
Na p r inos (potrošnju masn ih jedinica) i n a k v a l i t e t u maslaca utječe i su^ 
ha tva r bez mas t i u maslacu. Uist inu nastojalo' se d a se nep ran jem maslaca 
poveća suha t va r bez m a s t i i t ime štedi mast , je r p o zakonskim propis ima 
maslac t reba d a ima samo 80°/» mas t i (kod; nas p r e m a kval i te t i do 82%). 
Uglavnom dosad se n i je postigao, t ra jan uspjeh, j e r j e često ovaj način 
r a d a nega t ivno ut jecao na; kval i te t maslaca.. P ređmjeva lo se da j e povećana 
sadrž ina b je lančevine uzrok, da j e mas lac »sirast, kiseo!«. Međutim, onaj koji 
se « t ime zanima,- ipak zna, d a se ova pogreška može pojavi t i i onda k a d a je 
u mas lacu malo* bjelančevine. 
Zbog toga su s e dvi je godine p o jednos tavnoj me tod i tes t i ra l i uzorci m a ­
slaca, d a se vidi, odnosno* ustanovi , d a li povišenje s u h e tva r i bez mas t i uz ­
rokuje pogrešku »sirast, kiseo.«. Kroz godinu d a n a ispi t ivala sie sadirzinai suhe 
tvar i bez mas t i u uzorc ima s a spomenutim, pogreškama. 
Kod 25 uzoraka maslaca s pogreškom, »sirast, kiseo« ustanovljeno, j e da 
j e sadrž ina s u h e tvar i bez mas t i iznosila: 
sadrž ina s u h e tva r i 
Uzorci bez m a s t i u % 







Samo kod 20% ispi tanih uzoraka bila je povišenja) suhia tva r bee mast i . 
I s tovremeno k o d prosuđivanja bilo j e potrebno' općenito us tanovi t i , da 
li pogreška »sirast, kiseo'« va r i ra p r e m a godišnjoj dobi. 
J F M A M J J A S 0 N D 
1959. 14 1 1 5 2 — 5 8 2 3 3 3 47 
1960. 1 8 6 6 3 3 3 1 2 2 5 8 48 
1961. 4 7 2 3 2 — 3 1 7 4 1 1 35 
God. 1959. na jv iše se pojavila ova pogreška u j a n u a r u kod 14 uzoraka, a 
u a u g u s t u k o d 8, god. 1960. u februaru kod 8, a u god. 1961. u f eb rua ru kod 
7 i s ep t embru kod 7 uzoraka . 
Ova pogreška v a r i r a p r e m a godišnjoj doibi, ali j e to još nemoguće posve 
objasniti . 
Od 35 uzo raka ispi tanih 1961. god. 22 su bila bakter io loški bespr i jekorna . 
Nadal je se ispi t ivalo 82 uzorka koj i s u ocijenjeni s a 19 odnosno 20 bo ­
dova. Ovi uzorc i b i t reba l i imat i manje suhe tva r i bez mast i . 











Dakle, 24 j e uzoraka , t j . 29% s povišenom sadržimom suhe tvar i bez mas t i 
koji su uza sve t o MH kva l i t e tn i (bez pogreške »sirast«, i »kiseoi«). 
Radi n a d o p u n e iznosi s e originalni izvještaj iz Kiela od 5. IX 1959. 
Maslac od kiselog v rhn ja Broj uz ortaka Maslac od si . v r h n j a Broj u z o r a k a 
Suha t va r bez mas t i u % u % Suha t va r bez mas t i u % u % 
0,55—0,80 31 1,55—1,70 43 
0,80—0,90 40 1,70—1,79 25 
1,00—1,10 21 1,80—2,00 32 
1,20—1,25 8 
U teoriji , a i p raks i p o t v r đ e n a j e "činjenica,'da j e j a k o isprani m a s l a c bez 
a rome i da ima cisti okus p o mast i , a mas lac s povišenom sadržanom suhe 1, t v a r i 
bez mas t i može u z a s v e to bi t i najbolje ocijenjen. 
Za k v a l i t e t u mas l aca nije odlučna količina b je lančevine . Od većeg je u t j e ­
caja stanje, i r azd ioba b je lančevine i vode. Stanje b je lančevine jie neov i sna o 
gr i janju (mlijeka za k u l t u r u i vrhnjla, klao: i о р Н k u l t u r e i vrhnjia! pr i je bućkanjia. 
Što su bjelančevina i voda .nepovoljni]e razdijel jene, to "se češće mogu pojavi t i 
bakter iološke pogreške. Samo p o sebi se razumije d a se bez. okli jevanja može 
proizvodit i mas lac s više bjelančevine, a k o se dobavl ja bespr i j ekorno mlijeko. 
Nadal je j e za p raksu važno da se kod bućkanja b je lančevina uklopi: u ve­
l i t e ztnno, a ne da ju s e n a k n a d n o ugnječi . 
Radi toga t rdba danoimice kontrol i ra t i s t apku k a d otječe. U bočicu t reba 
uzet i uzorak u početku njenog oticanja u s red in i i p r i k r a j u i p roma t r a t i k a k o 
j e bje lančevina u njoj razdijeljena. Ako se p r i k r a j u ot icanja umjesto* s tepke 
pojavi suru tika b je lkas ta popu t mli jeka znak j e d a zaosta je p rev i še bjelančevine, 
p a se p reporuča intenzivnije p ra t i maslac i tako. uman j i t i sadrž inu suhe 1 tvar i 
bez masti . U p r a v o tako t r e b a pos tupat i kada je t eško skupi t i z rno maslaca. . 
Preveo K. 
Zusammenhänge zwischen fettfreier Trockenmasse u n d But te rqual i tä t , Dr 
Mengabieir, Milehw. Lehr- u n d Untersuchungsans ta l t , Hame ln 
(»Welt der Milch« No 31, 62) 
OCJENJIVAČ VRHNJA U MASLARNI ZA PROIZVODNJU 
NAJKVALITETNIJEG MASLACA*) 
Odavno je poznato da o sirovini zavisi kva l i t e t a p re rađev ina , pa tako 
najkval i te tni j i maslac s oznakom Fl-oralp (Marken-But t e r Floralp) može se 
proizvest i samo- od čistog vrhnja dobivenog cenitrifugiranjem koji potječe od 
apso lu tno zdravog mlijeka, koje se danomice svježe i dobro- oh lađeno dopre ­
m a u cen t ra lnu mas la rnu . Svakom dobavl jaču je pozna t tzv.. »blaue Blat t« 
švicarskog propisa o- dobavi vrhnja i posjeduje lako razumlj ivo uputs tvo »Merk­
blatt« o r a d u u ob'iralištu, о tehničkom uređaju , o- r a d u i čistoći koje- se t reba 
pr idržavat i , kao i o- kontrol i ' mli jeka ko ju t r eba p rovod i t i i u ©biralištu. U 
upu t s tvu j e i t abe la o pogreškama vrhn ja koje su g r u p i r a n e u 4 g lavne grupe 
pogrešaka, a potječu od mlijeka i k rme , nedos ta tnog rada. u saibiralištu i obira-
lištu ili od nepr ik ladnog tehničkog uređaja , od p r e m a l e sk rb i kod dobivanja 
vrhnja , nedovol jnog čišćenja i nepotpunog h lađen ja v rhn ja . Osiim toga- u tom 
upu t s tvu je kako se dobiva najbolje vrhnje- za pro izvodnju maslaca i kako- će 
se ukloni t i ev. poremećaj i i spriječiti dek las i r an je v rhn ja . 
Isporučeno s e v rhn je kontrol i ra u labora tor i ju . Osim, sadržine- mas t i (radi' 
i splate dostavl jenih masnih jedinica) us tanovl ju je s e svježina s , p o m o ć u r e -
duktaza p robe , kiselost t i t raoi jom ili se određuje pH., ev. t ragovi b a k r a od 
v rhn ja iz s i rana i doda tak 'op i ačina refrakcijom i us tanovl jenjem ledišta. Osim 
laborator i jskog istraživanja v rhn j e s e svaki d a n ispituje organoleptičkii. 
Organolept ičko ocjenjivanje je subjekt ivno. Ono zahti jeva školovane 
s t ručn jake s dohroi razvi jenim osjetilima i s mnogo, vježbe. 
Skala za orgainolepitičko ocjenjivanje v rhn ja jest kako-s l i jedi : 
Okus i mir i s bodova 
apsolutno' čist i normalan 15 
v r l o m a l o pogrešan 10 
ma lo pogrešan 5 
očito pogrešan 0 
